Nortura

PROFF

Helstekt Gilde Porchetta med gratinert fennikel,

ovnsbakte poteter og redvinssaus

Porchetta



Forvarm ovnen til 120°C. Legg porchettaen pa en ovnsrist med skjeten ned. Sett en
langpanne under risten. Kok opp vann og hell i langpannen. Etterfyll med vann hvis
pannen koker terr. Stek i 3-4 timer, til kjernetemperaturen er ca. 70°C. Skru opp
temperaturen til 220°C og stek videre i 20-30 minutter for a fa spre svor. La hvile i
15-20 minutter fer oppskjeering. Bruk kraften som har dryppet ned i langpannen til

Saus.

Gratinert fennikel

Skjaer fennikel i jevnstore bater og kok i ca. 5 minutter i lettsaltet vann til knapt
more. Legg over i en ildfast form, hell over flate. Bland sammen parmesan,
bredsmuler, sitronskall, mykt smer og olje til en grov masse og fordel over

fennikelen. Stek i ovnen pa 200°C i 25 minutter til toppen er gyllen.

Poteter

Legg poteter iildfast form med hvitlek og rosmarin. Vend med olje, salt og pepper.

Stek potetene i ca. 30 minutter pa 220°C eller til potetene er mere og gylne.
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Rodvinssaus



Snitt sjalottlek og sjampinjong. Ha redvin, kalvekraft, kraft fra ovnspannen, sjalottlok,
sjampinjong, laurbaerblad og timian i en kjele.. Kok opp og reduser til halv
vaeskemengde. Ta opp laurbaerblad og timian og tilsett flete. Gi sausen et oppkok, sil
gjennom en finmasket sil over i en ren kjele. Pisk inn smer, litt av gangen til sausen er

fyldig og blank. Smak til med salt og pepper hvis det trengs.

Servering

Skjeer porchettaen i skiver og server med gratinert fennikel, poteter og redvinssaus.
Pynt med radicchio-blader, noen rosmarinkvister og de bakte hvitleksfeddene fra

potetformen.

Produkter i denne oppskriften

Porchetta Ra ca 2,5kg Fr Pk
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Ingredienser

Gilde Porchetta, ra 2,5 kg

Kokende vann 1,5 liter



Gratinert fennikel

Fennikel

Flote

Olivenolje

Mykt smer

Revet parmesan

Broedsmuler

Sitronzest

Salt og pepper
Poteter

Sma poteter

Olje

Salt og pepper

Rosmarinkvister

Hvitleksfedd med skall

Kremet redvinssaus

Sjalottlek

Sjampinjong

Redvin

Kalvekraft

1,5 kg

2dl

45 ml

S50g

250¢g

150 g

1,5 kg

45 ml

5 stk

10 stk

S0g

60 g

3dl

3dl



Gratinert fennikel
Poteter
Kremet redvinssaus

Til servering

Stekesjy fra Porchetta

Laurbeerblad

Timianstilker

Kremflote

Kaldt smer i terninger

Salt og pepper
Til servering

Radicchio rosso

Friske rosmarinkvister

3dl

1 stk

5 stk

1dl

200 g

200 g

6 stk



